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RESUMO 
 
BOITO, Bruna. Influência Da Gordura Subcutânea De Novilhos Terminados Em 
Confinamento Nas Características De Carcaça E Carne . 2014. 74 folhas. 
Dissertação (Mestrado em Zootecnia) – Programa de Pós-Graduação em 
Zootecnia (Área de Concentração: Produção e Nutrição Animal), Universidade 
Tecnológica Federal do Paraná. Dois Vizinhos. 2014. 
 
RESUMO: O presente estudo procurou avaliar as características de carcaça, 
qualidade e o perfil lipídico da carne atrelado à espessura de gordura 
subcutânea das carcaças (EGS), utilizando o peso de abate como covariável. 
Os dados obtidos foram analisados por teste estatístico de analise de variância 
a nível de 10% de significância, e posteriormente feita a análise de regressão 
para as variáveis que apresentaram diferença significativa. A qualidade da 
carcaça e da carne é influenciada pela espessura de gordura subcutânea 
interferindo no peso de carcaça quente e fria, e consequentemente nos seus 
rendimentos. O peso de carcaça quente (PCQ) é a principal forma de 
remuneração ao produtor pelos frigoríficos, aplicando-se valores de 6 mm de 
gordura subcutânea, em um animal com peso de abate de 450 kg na equação 
(PCQ=-23,77+0,60*PA+1,99*EG+0,32*EG²), encontra-se o valor de 269,69 kg 
de peso de carcaça quente, para peso de carcaça fria (PCF) utilizando os 
mesmos valores na equação (PCF=-11,86+0,56*PA+1,64*EG), o animal 
apresentara em média 249,98 kg de PCF. Ocorreram diferenças significativas 
para as porções teciduais do animal, com decréscimo da fração osso e 
aumento das frações músculo e gordura, conforme se aumentou a espessura 
de gordura subcutânea na carcaça. Para a qualidade organoléptica da carne, 
não ocorreram respostas significativas ao grau da espessura de gordura 
subcutânea. Nas análises do perfil lipídico, os ácidos graxos saturados (AGS) 
não sofrem alteração com o aumento da espessura de gordura na carcaça, ao 
contrário dos ácidos graxos insaturados (AGI), que aumentaram de forma 
quadrática até o ponto de 5,8 mm de espessura de gordura. Para os 
poliinsaturados ocorreu diferença significativa linear decrescente, para os 
monoinsaturados apresentaram foi encontrado efeito quadrático 
 
 
(AGM=14,27+0,037*PA+4,22*EG-0,31*EG²). Dentre os principais ácidos 
graxos encontrados na carne bovina, o C14:0 não demonstrou diferença 
significativa, bem como o ácido graxo C18:0. Já o C16:0 demonstrou diferença 
significativa (P= 0,0095) apresentando 6,6 mm EGS como ponto de máximo. O 
Isômero C18:1ω9c, importante precursor na síntese do CLA, obteve 
comportamento quadrático atingindo valor máximo de 6 mm EGS. O CLA 
obteve resposta quadrática, a sua concentração aumenta até 6,9 mm de 
espessura de gordura, após essa espessura de gordura seus valores começam 
a decair. A relação entre os ácidos graxos ω6:ω3 não apresentam diferença 
significativa. O ω3 obteve resposta quadrática, aumentando sua deposição até 
6,3 mm de espessura de gordura, após esse valor começa decair interferindo 
na boa relação entre ω6:ω3. A espessura de gordura subcutânea de 6,0 mm 
influência positivamente o peso e rendimento de caraça quente e fria, na 
quantidade de osso, músculo e gordura presentes na carcaça e nos ácidos 
graxos benéficos a saúde humana.  
 
 
 
 
 
Palavras–chave: Ácido linoléico conjugado, Bovino de corte, Composição 
tecidual, Peso e Rendimento de Carcaça. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ABSTRACT 
 
BOITO, Bruna. Influence of subcutaneous fat thickness of steers finished in 
feedlot, in the carcass and meat characters.2014. 74 leaf. Dissertação 
(Mestrado em Zootecnia) – Programa de Pós-Graduação em Zootecnia (Área 
de Concentração: Produção e Nutrição Animal), Universidade Tecnológica 
Federal do Paraná. Dois Vizinhos. 2014. 
 
ABSTRACT: This study was develop to evaluate the carcass characteristics, 
quality and lipid profile linked to subcutaneous fat thickness (SFT) using the 
slaughter weight as a co-variable. The data were analyzed by statistical test for 
analysis of variance with a 10% level of significance, and subsequently made 
the regression analysis for the variables that showed significant differences. 
The carcass and meat quality was influenced by the subcutaneous fat thickness 
interfering in the hot and cold carcass weight, and consequently on their yields. 
The hot carcass weight (HCW) was the principal form of remuneration  to 
farmers for slaughterhouses, applying values of 6 mm of subcutaneous fat 
thickness in an animal that was slaughter with weight of 450 kg in equation 
(HCW = 23,77+0,60*SW+1,99*FT+0,32*FT²), shows the value of 269.69 kg of 
hot carcass weight and cold carcass weight (CCW) using the same values in 
equation (CCW =-11,86+0,56*SW+1,64*FT), the animal had presented 
averaged 249.98 kg of CCW. There were significant differences for the portions 
of the animal tissue with decreased bone fraction and increased muscle and fat 
fractions, as increased the subcutaneous fat thickness in the carcass. For the 
organoleptic quality of meat, there were no significant responses for the 
different subcutaneous fat thickness level. In the analyzes of the lipid profile, the 
saturated fatty acids (SFA) do not change with increasing thickness of carcass 
fat, unlike the unsaturated fatty acid (UFA), which increased quadratically to the 
point of 5.8 mm fat thickness. The IFA were divided into monounsaturated 
(MUFA) and polyunsaturated fats, polyunsaturated occurred for linear 
significant difference decreasing. Monounsaturated responded quadratically 
(AGM = 14,27+0,037*SW+4,22*FT-0,31*FT²). Among the major fatty acids 
 
 
found in beef cattle, C14: 0 showed no significant difference as well as the fatty 
acid C18: 0. Have the C16: 0 present a significant difference (P = 0.0095) 
showing 6.6 mm SFT as the maximum point. The isomer C18: 1ω9c important 
in the synthesis of CLA obtained quadratic comportment present a maximum 
value of 6 mm SFT. The CLA obtained quadratic response, its concentration 
increases up to 6.9 mm subcutaneous fat thickness, after this fat thickness the 
CLA values begin to decline. The ratio between the fatty acids ω6:ω3 did not 
show different significance. The ω3 obtained quadratic response, increase your 
deposition up to 6.3 mm of fat thickness, this value starts declining after 
interfering in good relationship between ω6: ω3. The fat thickness of 6.0 mm 
has positively influence in the weight and yield of hot and cold carcass, the 
amount of bone, muscle and fat present in the animal carcass and influences 
the beneficial fatty acids for human health.  
 
 
Keywords:  Conjugated Linoleic Acid, Beef cattle, tissue composition, weight 
and carcass yield. 
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1. INTRODUÇÃO GERAL 
 
 O Brasil possui cerca de 20% da sua área (174 milhões de hectares) 
ocupada por pastagens, (ABIEC, 2011). Com predominância de um clima 
tropical, com uma grande diferença climática em seus extremos, trazendo 
consequências aos sistemas de produção pecuários.  
Este amplo território faz com que os sistemas de terminação sejam 
distintos entre as regiões do país. Nas regiões Centro-Oeste, Sudeste e Norte 
a terminação de bovinos é realizada em pastagens tropicais, com a presença 
marcante de confinamentos, na região Sul a pastagem temperada é a principal 
forma de terminação dos animais, com uma pequena parcela dos animais 
terminados em confinamento (MENEZES, 2008; ANUALPEC 2010). A maior 
parte do rebanho nacional de 209 milhões de cabeças são criadas a pasto, e 
estima-se que somente 11% sejam terminados em confinamento (ZEM et al, 
2008; IBGE 2010; ABIEC, 2011). 
 Esta diferença nas regiões do país influência o mercado interno, 
apresentando variações nos cortes comerciais e no padrão das carcaças 
comercializadas, ao longo de seu território o que não é compatível com os 
produtos exigidos pelo mercado externo, que busca animais com padrão de 
peso e acabamento das carcaças (PASCOAL, 2008; ARBOITTE, 2011). Neste 
contexto a atual bovinocultura brasileira busca alternativas para padronizar a 
qualidade de carne e peso das carcaças, valorizando seu produto 
principalmente no mercado externo.  
 A quantidade de energia consumida pelo animal na fase de terminação, 
é um fator que afeta a quantidade de gordura presente na carcaça, para Restle 
(2002) quanto mais energia o animal consumir, maior será a percentagem de 
gordura subcutânea e consequentemente maior a quantidade de gordura 
intramuscular na carne, deixando o produto final mais macio, suculento e 
palatável.  
Nos dois principais sistemas de produção realizados em nosso território, 
a pasto ou confinamento com altas quantidades de grãos, as dietas com grãos 
apresentam uma maior concentração do ácido graxo ω6 (ácido α-linoléico), já 
nas dietas com base em forrageiras verdes e frescas tem maiores 
concentrações do ácido graxo ω3 (ácido linolênico) principal ácido graxo 
16 
 
precursor na síntese do CLA, considerado melhor para a saúde humana 
(ELMORE, et al,. 2004, XIMENES, 2009). 
O maior conhecimento dos consumidores levou a procura por produtos 
com qualidade nutricional mais elevada, e esta qualidade está relacionada com 
a composição lipídica, que acaba afastando a população do consumo da carne 
bovina, por considerá-la maléfica a saúde.  
A realização de diversos estudos mundiais tem demonstrado que ácidos 
graxos poliinsaturados, participam de processos metabólicos benéficos à saúde 
(VARELA et al., 2004), e que as gorduras da carne de ruminantes são fontes 
naturais de alguns desses ácidos, como os isômeros de ácido linoléico 
conjugado (CLA), (FRENCH et al., 2000). 
O processo da realização de uma meta-análise pode evidenciar um 
efeito de um tratamento que em seus estudos principais não permitiram 
estabelecer conclusões claras, por apresentar baixo valor de unidades 
experimentais (n). Nestes casos, a meta-análise melhora o poder analítico do 
modelo, elevando as chances de apresentar diferenças entre os tratamentos, 
que estavam subentendidas até o momento. 
 Em busca de respostas sobre como as características da carcaça, 
qualidade da carne e do perfil lipídico são alteradas pela espessura de gordura 
subcutânea, realizou-se este trabalho de meta – análise, para identificar qual é 
o ponto ideal de acabamento de gordura (EGS - espessura de gordura 
subcutânea) em novilhos castrados, terminados em confinamento e abatidos 
aos 24 meses de idade. 
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Objetivo Geral 
Identificar o ponto ideal de acabamento de gordura (EGS - espessura de 
gordura subcutânea) em que tem se melhor qualidade de carcaça e de carne 
em novilhos castrados, terminados em confinamento e abatidos aos 24 meses 
de idade. 
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2. REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 
 
 
2.1 BOVINOCULTURA NO BRASIL 
 
O Brasil é um país continental, que possui grande potencial pecuário em 
todo seu território. Mas por apresentar clima e culturas diferentes, faz com que 
os sistemas de terminação sejam distintos entre suas regiões. Nas regiões do 
Centro-Oeste, Sudeste e Norte a terminação de bovinos é a realizada em 
pastagens tropicais, com a presença marcante de confinamentos. Na região sul 
pastagens temperadas são a principal forma de terminação dos animais, com 
uma pequena parcela dos animais terminados em confinamento (MENEZES, et 
al., 2010; IBGE 2012). 
A maior parte do rebanho nacional de 209 milhões de cabeças são 
criadas a pasto, e estima-se que somente 11% sejam terminados em 
confinamento (ZEM et al, 2008; IBGE 2010; ABIEC, 2011). 
Além de ser detentor do segundo maior rebanho bovino mundial, o Brasil 
é responsável pela maior exportação de carne bovina no mundo (IBGE, 2012) 
tendo como principal característica do mercado interno grande variação quanto 
aos cortes e aos padrões das carcaças comercializadas, o que não é 
compatível com os produtos exigidos pelo mercado externo, os quais requerem 
padrão de peso e acabamento nas carcaças, remunerando mais o mercado 
que seja capaz de satisfazer as suas exigências em qualidade (PASCOAL, 
2008; ARBOITTE, et al. 2012).  
Neste contexto a atual bovinocultura brasileira busca alternativas para 
padronizar a qualidade de carne e peso das carcaças, valorizando seu produto 
principalmente no mercado externo.  
A variação decorrente do amplo território nacional faz com que ocorra 
diversificação dos animais ao longo do território. Outras fontes de variação 
capazes de interferir na qualidade da carne são fatores como raça, idade, sexo 
e a nutrição. (MENEZES, et al. 2010).  
Os animais presentes nos estados do norte e centro-oeste do Brasil, são 
na maioria animais de raças zebuínas principalmente o Nelore, que são 
conhecidas por raças com uma menor deposição de gordura subcutânea e de 
marmoreio. No sudeste encontra-se algumas raças Européias, raças mais 
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tardias que tem uma menor deposição de gordura abdominal e uma grande 
deposição de gordura subcutânea e de marmoreio. 
 O cruzamento entre zebuínos e europeus, é muito empregado para aliar 
as características boas de cada raça, (MENEZES & MONTAGNER, 2008). 
Alterando o padrão de acabamento da carcaça dos animais abatidos, afetando 
principalmente a qualidade do produto que vai ser colocado a disposição do 
consumidor que esta cada dia mais preocupado em saber as características 
qualitativas, quantitativas e o perfil lipídico da carne bovina. (BRAGAGNOLO, 
2001; FILHO, 2006).  
 
2.2 ANIMAIS TERMINADOS EM CONFINAMENTO 
Entre os sistemas de terminação utilizados no país, a realizada em 
pastagem é a mais representativa, essa forma de terminação é lenta, 
apresentando uma deposição de gordura gradativa e demorada, (BARBOSA 
2001). Os diferentes sistemas de terminação e dietas em que os animais são 
submetidos alteram consideravelmente as características quantitativas, 
qualitativas e o perfil lipídico dos animais. O maior tempo que os animais 
terminados em pastagem levam para atingir a espessura de gordura desejada 
pelo mercado consumidor, é o que torna o sistema mais oneroso para o 
produtor.  
A idade do animal para o frigorífico é importante pois influencia a 
composição corporal do animal e a qualidade da carcaça e da carne (DI 
MARCO et al. 2007). O animal passa a depositar gordura de forma mais 
efetiva, quando esta com sua maturidade fisiológica atingida, primeiro será 
depositada a gordura entre músculos, seguida da abdominal, para daí passar a 
depositar a gordura subcutânea seguida da de marmoreio (DI MARCO, 1998). 
A utilização do confinamento faz com que ocorra um melhor 
aproveitamento das áreas da propriedade, deixando maior espaço para as 
categorias mais exigentes como vacas em lactação e para os animais da 
recria. 
Os métodos de cruzamentos e a terminação realizada com grandes 
porcentagens de grãos nos confinamentos diminuem a idade de abate, 
atingindo o abate mais rápido e apresentando um melhor acabamento da 
carcaça, já que os níveis energéticos são mais altos e o animal tem mais 
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capacidade de depositar a energia que sobra em sua dieta, tendo como 
resultado carcaças mais uniformes, tornando o sistema mais rentável e com 
retorno financeiro mais rápido ao produtor. 
Animais terminados a pasto demoram mais para ser abatidos, 
conseqüentemente terão maior participação de gordura na carcaça, quando 
comparados a animais terminado em confinamento, quais são terminados mais 
precocemente. Animais abatidos com peso muito elevado tendem a ser bem 
acabados com maior conformação de carcaça (LUCHIARI FILHO, 2000). 
Menezes et al. (2010) encontraram maior participação de gordura em animais 
terminados em pastagem, e uma maior quantidade de músculo, menor de osso 
e gordura nos animais terminados em confinamento o que é mais vantajoso ao 
produtor. 
 Donitch et al. (2011), cita que as diferenças entre a espessura de 
gordura encontrada na carcaça bovina é resultante da disparidade racial, 
categoria animal e nutricional. E essa espessura de gordura desejada varia de 
acordo com o mercado explorado, existem mercados que preferem carcaças 
com altos níveis de espessura de gordura, que remete a carcaças com maior 
índice de marmoreio. Essa deposição de gordura não importante apenas para 
os fatores intrínsecos, mas também auxilia no sabor da carne, no conteúdo do 
ácidos graxos, vitaminas lipossolúveis. 
 A falta de nível de gordura satisfatório pode acarretar algumas perdas a 
carcaça, afeta segundo Müller (1987) o aspecto visual, já que durante o 
processo de resfriamento carcaças que não tem uma proteção de gordura 
mínima acabam tendo aspecto escurecido no músculo. Traz a carcaça uma 
maior perda de líquidos durante o processo de resfriamento, (RESTLE et al., 
1997; COSTA et al., 2002).  
 Essa exposição da carcaça ao frio pode ocasionar um menor rendimento 
de carcaça, e provocar o encurtamento das fibras musculares que prejudica a 
maciez da carne. (LAWRIE, 2005). A gordura presente na carne influencia na 
suculência pois a distribuição uniforme de lipídios no músculo proporciona uma 
barreira na perda de do suco muscular durante o seu preparo, aumentando a 
palatabilidade dessa carne. (FORREST et al., 1979) 
  A maior quantidade de espessura de gordura influencia na porção dos 
cortes comerciais, aumentando principalmente a quantidade do costilhar, isso 
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se deve a maior deposição de gordura nesta região, (VAZ 1999). Esse acumulo 
de gordura também afeta a porção músculo, gordura e na porção comestível da 
carcaça.  
 Comparando qualidade da carne com sistema de terminação Vaz et al. 
(2007) observaram que os novilhos Aberdeen Angus terminados em 
confinamento tiveram a carne mais macia. Menezes et al. (2010) em seus 
estudos encontraram para os animais terminados em confinamento redução na 
idade de abate, uma qualidade de carcaça superior, com carne mais clara e 
maior maciez em relação a terminados em pastagem.  
 Vaz et al. (2007) também não constataram diferença para cor e textura 
da carne de novilhos Aberdeen Angus terminados em confinamento ou 
pastagem temperada, e atribuiu ao pouco esforço físico para a colheita da 
forragem devido a pequena área experimental. Restle et al. (2000) e Vaz et al. 
(2007) não observaram diferença na maciez da carne de bovinos terminados 
em confinamento. 
A qualidade do alimento fornecido ao animal pode influenciar a 
composição lipídica da carne dos animais, em ruminantes a maioria os ácidos 
graxos poli-insaturados dos alimentos são extensivamente biohidrogenados a 
ácidos graxos saturados pelos micro-organismos.  
  
2.3  PERFIL LIPIDICO BOVINO 
 Ácidos graxos são lipídeos naturais com número par de carbonos, 
podendo ser saturado (AGS) sem a presença de dupla ligação na cadeia ou 
ainda ser insaturado (AGI) que é quando ocorre uma ou mais saturações em 
sua cadeia. O comprimento da cadeia de hidrocarbonetos pode variar de 1-30 
átomos de carbono (o mais usual é 12-18).  
 Os ácidos graxos insaturados podem ainda ser divididos em 
monoinsaturados apresentando apenas uma ligação dupla ou poli-insaturada 
com duas ou mais duplas ligações.  Os poli-insaturados de cadeia longa 
participam de vários processos metabólicos benéficos à saúde humana, 
(VARELA et al., 2004; WOOD et, al. 2008) as gorduras de ruminantes são 
fontes naturais de alguns deles, como os isômeros de ácido linoléico conjugado 
(CLA), em particular o cis9 trans11 (FRENCH et al., 2000; LEAF et, al. 2003; 
HOWE et, al. 2006; WOOD et, al. 2008;). 
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 Entre os ácidos graxos saturados encontrados na carne bovina, o ácido 
Mirístico C14:0 é considerado o ácido mais hipercolesterolêmico responsável 
por elevar entre 4 a 6 vezes a concentração plasmática de colesterol (Rosseto 
et al. 2010). Em seus estudos Loor et al., (2004) e Metz et al. (2009) 
perceberam que quanto mais velho os animais são abatidos maior é a 
concentração desse ácido, mostrando que a intensificação e o aprimoramento 
do sistema faz com que esses riscos possam ser reduzidos.  
 Quanto aos ácidos graxos insaturados, Freitas et al. (2008), e Mourão et 
al. (2005) encontraram maior participação do ácido oléico (C18:1ω9), que é 
responsável por diminuir a concentração de LDL (Low Density Lipoproteins) 
colesterol ruim e aumenta o HDL (High Density Lipoproteins) colesterol bom.
 Os ácidos graxos presentes nos animais são responsáveis por manter 
em equilíbrio uma serie de funções metabólicas em nosso organismo, 
(VARELA et al., 2004; WOOD et, al. 2008). Esses ácidos graxos são 
responsáveis por regular a presença de algumas substâncias que equilibram a 
imunidade, a coagulação sanguínea e a pressão arterial (VARELA et al., 2004).  
  A carne bovina é considerada importante fonte de ácidos graxos para o 
ser humano, e é importante saber como essa relação dos ácidos graxos esta 
presente entre os animais abatidos no país.  
 A relação entre o consumo de carne vermelha ligado a problemas para a 
saúde humana, principalmente aos cardiovasculares, vem aumentando nos 
últimos anos, essa preocupação também cresce devido à ascensão do 
consumidor dentro das classes sociais, que tornam o consumidor mais 
preocupado com a saúde, certo que o grande vilão é a carne bovina.  
 A grande capacidade de modulação desses ácidos graxos, e da maioria 
das análises sobre os fatores que possam influenciar nesta modulação são 
basicamente norte americana (MENEZES, et al. 2009), e como as divergências 
climáticas entre os dois países é grande, aponta-se a necessidade de mais 
estudos sobre este tema aqui no Brasil, a fim de atender as exigências dos 
nossos consumidores que estão cada dia mais preocupados com a sua saúde 
e buscam por produtos mais saudáveis e de melhor qualidade.  
 Um ácido muito comentado é o CLA, que se trata de uma mistura de 
isômeros do ácido linoléico (18:2ω6). O CLA é produzido no rúmen de animais 
pelo processo de fermentação, auxilia a perda de peso, em casos de 
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obesidade, e possui poder anti-carcinogênico. É principalmente encontrado nas 
gorduras de ruminantes, nas gorduras das carnes e nos produtos lácteos, 
segundo Mourão (2005), a gordura da carne de bovina contém cerca de 3,1 mg 
a 8,5 mg de CLA/g de gordura.  
 Estudos mais recentes comprovam a importância do ácido graxo 
linoléico conjugado (CLA), com alto poder anti-carcinogênico e anti-
cancerígeno, se tornando o único ácido graxo capaz de evitar o surgimento do 
câncer e capaz de combatê-lo depois do seu aparecimento (ELMORE, et al. 
2004, LEAF et al. 2003; HOWE et al. 2006). O CLA ainda é responsável por 
diminuir os teores de diabetes e a gordura corporal em seres humanos com 
obesidade (MIR et al., 2004). 
 As crenças da associação da carne vermelha com problemas de 
doenças cardiovasculares, estão relacionadas principalmente pela 
concentração de ácidos graxos saturados presente na carne, porem descobriu-
se na década de 90 que os ácidos graxos poli-insaturados principalmente o ω6 
e o ω3, competem entre si, sendo o ω3 responsáveis por difundir os processos 
inflamatórios, (LEAF et, al. 2003; HOWE et, al. 2006). Fixando uma relação de 
1:4 desses ácidos na dieta humana para que esses problemas não sejam 
desencadeados, porem sabe-se que a maioria dos alimentos da dieta humana 
apresentam valores maiores para esta relação.  
 Esses ácidos graxos ω3 e ω6 são metabolicamente diferentes e 
possuem funções biológicas opostas, por esse motivo o equilíbrio entre esses 
dois ácidos graxos no organismo humano é essencial, esse equilíbrio é capaz 
de prevenir doenças cardiovasculares e degenerativas além de melhorar a 
saúde mental, (NOVELHO, et al. 2008). Destes dois ácidos o ω3 é considerado 
o mais saudável para a saúde humana e é encontrado em maiores 
concentrações nas pastagens com isso animais terminados a pasto são mais 
propícios a ter uma maior concentração.   
 Dentro das gorduras bovinas sabe-se que os animais alimentados a 
pasto apresentam uma maior relação de ω3 (alfa-linolênico) e os alimentados 
com uma dieta mais rica em grãos como é o caso dos animais terminados em 
confinamento apresentam maiores valores para o ω6 (linoléico), (MENEZES, et 
al. 2009). 
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  Saber portando como esta essa relação de ácidos graxos nos bovinos, 
aliando com uma característica de fácil visualização que é a espessura da 
gordura subcutânea entre os animais criados em nosso pais é importante, e 
eficiente para o consumidor final que esta cada vez mais preocupado com a 
sua saúde.  
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3. DESENVOLVIMENTO 
 
 
 O desenvolvimento desta dissertação será dividido em dois capítulos, 
em forma de artigo, que estarão formatados nas normas da revista Arquivo 
Brasileiros de Medicina Veterinária e Zootecnia (Anexo 1) 
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3.1 Capitulo II: Espessura de gordura sobre as características de carcaça, 
qualidade de carne bovina: meta - análise. 
 
Resumo - O objetivo do trabalho foi avaliar o efeito da espessura de gordura subcutânea 
nas características de carcaça e qualidade da carne. Para isto foi utilizada meta - análise, 
onde foram extraídos 2695 dados da literatura, com as palavras chave bovinos, 
terminação, confinamento, características de carcaça, qualidade de carne. Os dados 
obtidos foram analisados por análise de variância a nível de 10% de significância e 
realizado a análise de regressão para as variáveis que apresentaram diferença 
significativa. Verifica-se que a espessura de gordura subcutânea influencia de forma 
linear crescente nos pesos de carcaça quente e fria, consequentemente em seu 
rendimento. A fração osso apresentou decréscimo enquanto as frações músculo e 
gordura aumentaram com o aumento da espessura de gordura subcutânea. As variáveis 
qualitativas da carne não apresentaram respostas significativas quanto ao grau da 
espessura de gordura. A espessura de gordura subcutânea influencia diretamente o peso 
e rendimento de caraça quente e fria, na quantidade de osso, músculo e gordura de 
novilhos castrados abatidos até 24 meses de idade, terminados em confinamento. O 
nível de espessura de gordura de 6 mm proporciona carcaças uniformes e carne com 
padrão de qualidade exigidos pelo consumidor. 
 
 
Palavras chaves: rendimento, porções de tecidos, cortes comerciais. 
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Influence of subcutaneous fat thickness in the carcass characteristics and meat 
quality of beef cattle: meta – analysis 
 
Abstract - The objective of this study was to evaluate the effect of subcutaneous fat 
thickness on the characteristics of carcass quality and meat. For this was used meta-
analysis system, when was extracted from the literature 2695 datas, using the following 
keywords cattle, termination, confinement, carcass characteristics, meat quality. The 
data obtained were analyzed by analysis of variance with a 10% level of significance 
and thereafter carried out a regression analysis for the variables that showed significant 
differences. It is found that subcutaneous fat thickness influences the weight of hot and 
cold carcass consequently in their yield. The proportions of bone decreased and increase 
the muscle and fat fraction increasing with the subcutaneous fat thickness up levels. For 
the meat qualitative analysis there were not significant responses regarding the level of 
subcutaneous fat thickness. The subcutaneous fat thickness influences directly in the 
weight and yield of hot and cold carcass, the amount of bone, muscle and fat from steers 
slaughtered up to 24 months old, finished in feedlot. The level of fat thickness of 6 mm 
provides the uniform carcasses and meat quality standards demanded by the consumer. 
 
 
 
Key words: yields, tissues fractions, commercial cuts.  
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Introdução 
 O amplo território brasileiro faz com que os sistemas de terminação sejam 
distintos entre as regiões do país. Nas regiões Centro-Oeste, Sudeste e Norte a 
terminação de bovinos é realizada em pastagens tropicais, com a presença marcante de 
confinamentos, na região Sul a pastagem temperada é a principal forma de terminação 
dos animais, tendo uma pequena parcela dos animais terminados em confinamento 
(MENEZES et al. 2010; ABIEC 2013). 
 Neste contexto a atual bovinocultura brasileira busca alternativas, para 
padronizar a qualidade de carne e peso das carcaças, valorizando seu produto 
principalmente no mercado externo.  
 Como a maior parte do rebanho nacional de 209 milhões de cabeças são criadas 
a pasto, estima-se que somente 11% do rebanho sejam terminados em confinamento. 
Essa variação no sistema de terminação entre confinado e diferentes pastagens faz com 
que a qualidade da carne da carne desse animal mude (MENEZES, 2010), fazendo com 
que e a oferta e preço do gado se altere entre as regiões do país (WILKINSON,  2010). 
 Com essa variabilidade o Brasil consegue atender vários tipos de mercados 
consumidores, tendo uma diferente padronização no grau de acabamento das carcaças 
ao longo de seu território. Os métodos de classificação de carcaças utilizadas pelos 
frigoríficos são os visuais, onde as carcaças são classificadas pelo seu grau de 
acabamento, carcaças de acabamento mediano apresentam espessura de gordura de 3 a 6 
mm e carcaças de acabamento uniforme apresentam espessura de gordura de 6 a 10 mm 
(MÜLLER 1987). 
 Quando se trata de qualidade da carne, o principal ponto analisado pelo 
consumidor são as características visuais e as organolépticas. A quantidade de energia 
consumida pelo animal na fase de terminação é um fator que afeta a quantidade de 
gordura presente na carcaça, segundo Smith et al. (2009) e Gomes et al. (2009) quanto 
mais energia o animal consumir, maior será a percentagem de gordura subcutânea e 
consequentemente maior será a gordura intramuscular na carne, deixando o produto 
final mais macio.  
 As diversas análises realizadas na carcaça e na carne ajudam a encontrar 
respostas que satisfazem os criadores e pesquisadores, mostrando qual estratégia se 
sobressai na produção animal em diferentes sistemas de produção. Com dados como 
peso de abate, conformação da carcaça, maturidade fisiológica, sexo, nos permitem 
concluir sobre desempenho do animal, já os dados como perdas por descongelamento e 
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cocção, pH da carne, marmoreio, cor e textura, nos mostram resultados da qualidade da 
carne que está sendo fornecida ao nosso consumidor, que vem se tornando cada dia 
mais exigente. 
 O objetivo foi avaliar o efeito da espessura de gordura subcutânea nas 
características de qualidade de carcaça e da carne, de novilhos castrados, terminados em 
confinamento e abatidos aos 24 meses de idade. 
 
Material e Métodos 
 Para a realização desse trabalho foi realizada uma revisão sistêmica segundo 
Castro, (2001) e Rother (2007), que se trata de uma busca planejada de dados para 
responder como a espessura de gordura subcutânea influência nas características de 
carcaça, qualidade de carne, de bovinos castrados abatidos ate os 24 meses terminados 
em confinamento. Identificando, selecionando e avaliando criticamente os estudos, com 
o objetivo de coletar e analisar os dados destes estudos incluídos nesta revisão 
 Na produção da revisão sistêmica a busca pelos trabalhos, foi realizada 
utilizando estudos brasileiros com machos castrados terminados em confinamento com 
aproximadamente 24 meses de idade. Foram buscados nos periódicos palavras chave 
como bovinos, terminação, confinamento, características de carcaça, qualidade de carne. 
 A seleção dos dados foi realizada por meio eletrônico com a utilização de sites 
como Scielo, Revistas Brasileira de Zootecnia, Associação Brasileira de Zootecnia, 
Ciência Rural, Ciência e Tecnologia, Universidades com programa de pós-graduação 
em Zootecnia, portal CAPES, Revistas Brasileira de Medicina Veterinária e Zootecnia, 
Animal Science Meet Journal. Após a seleção dos trabalhos, realizou-se a filtragem para 
que restassem apenas os que tratam das características da carcaça e da carne dos últimos 
13 anos, totalizando 46 trabalhos com 2.695 animais.(Tabela 1). 
Tabela 01: Trabalhos utilizados para a elaboração da meta analise.  
 
Autor Ano de 
Publicação 
N° animais Grupo 
Genético 
Forma de publicação 
Rodrigues, 
V.C.  
2003 24 Cruzados 
 
http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v32n3/a18v32n3.pdf 
Rodrigues, 
V.C. 
2004 24 Cruzados http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v33n6s1/a23336s1.pdf 
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Freitas, 
A.K.  
2006 77 Zebuinos http://ppgca.evz.ufg.br/uploa
ds/67/original_Dissertacao2
006_Aline_Kellermann.pdf 
 
Freitas, 
A.K. 
2008 77 Zebuinos http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v37n6/v37n6a16.pdf 
Putrino, 
S.M.  
2006 * Zebuinos http://www.teses.usp.br/tese
s/disponiveis/74/74131/tde-
11052006-135306/pt-br.php 
Silva, S.L.  2005 48 Zebuinos http://www.teses.usp.br/tese
s/disponiveis/74/74131/tde-
01082005-094202/en.php 
Silva, S.L.  2007 48 Zebuinos http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v36n5/28.pdf 
Fugita, 
C.A. 
2012 22 Cruzados http://www.scielo.br/pdf/rbz/v41n1/23.
pdf 
Aferri, G.  2003 36 Cruzados http://www.teses.usp.br/tese
s/disponiveis/74/74131/tde-
01092003-094100/pt-br.php 
Aferri, G.  2012 36 Cruzados http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v41n7/21.pdf 
Souza, 
A.A.A.  
2008 54 Zebuinos http://www.teses.usp.br/tese
s/disponiveis/10/10135/tde-
23012009-132517/pt-br.php 
Pereira 
ASC  
2012 50 Zebuinos http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v41n11/09.pdf 
Menezes, 
L.F.G.  
2004 78 Zebuínos; 
Continent
ais; 
Cruzados 
http://coralx.ufsm.br/ppgz/c
onteudo/Defesas/Dissertacoe
s/Luis_Fernando_Glasenapp
_de_Menezes.pdf 
Menezes, 
L.F.G.  
2008 9 1° fase; 8 
2° fase 
Continent
al 
http://www.devon.org.br/co
nteudo/artigos/tese_luis_fer
nando_menezes2008.pdf 
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Santos, A.P.  2005 24 Cruzados http://w3.ufsm.br/ppgz/cont
eudo/Defesas/Dissertacoes/
Angelica_Pereira_dos_Santo
s.pdf 
Metz, 
P.A.M. 
2009 24 Cruzados http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v38n3/a18v38n3.pdf 
Arboitte, 
M.Z.  
 
2010 18 Britânicos http://w3.ufsm.br/ppgz/cont
eudo/Defesas/Teses/Miguela
ngeloZieglerArboitte.pdf 
Arboitte, 
M.Z.  
 
2012 18 Britânicos http://periodicos.uem.br/ojs/
index.php/ActaSciAnimSci/
article/viewFile/12463/pdf 
Filho, 
D.C.A. 
2007 * Zebuínos; 
Cruzados 
http://www.bibliotecadigital.
ufrgs.br/da.php?nrb=000641
998&loc=2008&l=824a2aa9
41948925 UFRGS 
Rosa, J.R.P.  2006 40 Britânicos http://www.lume.ufrgs.br/bit
stream/handle/10183/11282/
000610165.pdf?sequence=1 
UFSM 
Silva, H.L.  2009 20 Zebuínos http://ppgca.evz.ufg.br/uploa
ds/67/original_Tese2009_H
elio_Louredo.pdf UFG 
Ribeiro, 
J.C. 
2010 60 Zebuínos; 
Continent
ais; 
Cruzados 
http://www.dominiopublico.
gov.br/pesquisa/DetalheObr
aForm.do?select_action=&c
o_obra=178726  UFLA 
Pacheco, 
P.S. 
2005 24 Cruzados http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v34n5/26649.pdf 
Leme, P.R. 2000 84 Zebuínos; 
Continent
ais; 
Cruzados 
http://www.sbz.org.br/revist
a/artigos/2622.pdf 
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Costa, E.C. 2002 24 Britânicos http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v31n1/8955.pdf 
Vaz, F.N.  2002 24 Britânicos
; Cruzados 
http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v31n5/a13v31n5.pdf 
Arboitte, 
M.Z.  
2004 18 Cruzados http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v33n4/22092.pdf 
Vaz, F.N.  2005 12 Britânicos http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v34n1/24536.pdf 
Marcondes, 
N.I.  
2008 45 Zebuínos http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v37n12/23.pdf 
Silva, F.V. 2008 36 Zebuínos http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v37n12/18.pdf 
Metz, 
P.A.M.  
2009 18 Cruzados http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v38n2/a18v38n2.pdf 
Vaz, F.N.  2005 60 Cruzados http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v34n1/24537 
Coan, R.M.  2008 48 Zebuínos http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v37n2/18.pdf 
Vaz, F.N.  2002 463 Zebuínos; 
Continent
ais; 
Cruzados 
http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v31n1s0/10318.pdf 
Obeid, J.A. 2006 24 Zebuínos http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v35n6/33.pdf 
Paulino, 
P.V.R.  
2008 35 Zebuínos http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v37n6/v37n6a19.pdf 
Restle, J.  2000 35 Zebuínos; 
Continent
ais; 
Cruzados 
http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v29n5/5658.pdf 
Vaz, F.N.  2001 70 Zebuínos; 
Continent
http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v30n2/5496.pdf 
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ais; 
Cruzados 
Costa, E.C.  2002 24 Britânicos http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v31n1/8955.pdf 
Vaz, F.N.  2002 216 Cruzados http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v31n4/13735.pdf 
Costa, E.C.  2002 24 Britânicos http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v31n1s0/10323.pdf 
Vaz, F.N.  2002 24 Britânicos http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v31n3s0/13107.pdf 
Climaco, 
S.M.  
2011 20 Zebuínos; 
Sintético; 
Cruzados 
http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v40n12/25.pdf e 
http://www.scielo.br/pdf/rbz
/v40n7/a23v40n7.pdf 
Moletta, 
J.L. 
2011 169 Sintético http://www.ppz.uem.br/inde
x.php?id=40&dir=2011 
Nascimento
, M.L. 
2011 310 Zebuínos http://www.teses.usp.br/tese
s/disponiveis/11/11139/tde-
24012012-094448/pt-br.php 
Fernandes, 
A.R.M.  
2007 30 Sintético http://www.fcav.unesp.br/do
wnload/pgtrabs/zoo/d/2319.
pdf 
Domingues, 
J.L.  
2006 48 Zebuínos http://www.teses.usp.br/tese
s/disponiveis/74/74131/tde-
29012007-142000/pt-br.php 
Katsuki, 
P.A.  
2006 24 Zebuínos http://www.uel.br/pos/cienci
a_animal/arquivos/Tese%20
PedroKatsuki_27.07.09.pdf 
 
 Os artigos selecionados tiveram seus resultados transcritos para uma planilha 
digital Excel aonde a visualização dos mesmos se tornou mais fácil. Após a transcrição 
de todos esses dados eles passaram por uma análise para uma primeira seleção dos 
dados finais. 
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 Os dados foram analisados pelo programa SAS (2004), tendo o peso de abate 
como co-variável. Posteriormente esses dados foram submetidos à análise de variância, 
utilizando-se o procedimento GLM. Foi realizado teste de correlação e regressão 
polinomial em nível de 10% de significância. O modelo matemático proposto foi:  
Y
ij
= μ + T
i 
+ ε
ij
 
 Pelo modelo, Y
ij 
representa as variáveis dependentes; μ é a média de todas as 
observações; T
i 
corresponde ao efeito dos tratamentos e ε
ij 
corresponde ao erro 
experimental residual (erro b).  
 Já para o estudo da regressão polinomial, foi utilizado o seguinte modelo, tendo 
o peso de abate como covariável:  
Y
ijk
= β
0 
+ PAk+β
1
X
i 
+ β
2 
X
i
2 
+α
ijk + 
ε
ijk
 
 Pelo modelo, Y
ijk 
representa as variáveis dependentes; β’s correspondem aos 
coeficientes de regressão; PAk = efeito peso de abate, X
ijk 
representa as variáveis 
independentes; α
ijk 
corresponde aos desvios da regressão; e ε
ijk 
é o erro aleatório 
residual. 
 
Resultados e Discussões 
  Os pesos de carcaça quente e fria aumentaram conforme se elevou o 
valor da espessura de gordura (figura1). Animais com maior peso de abate apresentam 
um valor maior de espessura de gordura, necessitando de mais tempo e energia ingerida 
para serem terminados (DI MARCO 1998; NRC 2001).  
 Uma vez que o animal passa a depositar gordura de forma mais efetiva quando 
esta com sua maturidade fisiológica atingida, primeiro será depositada a gordura entre 
músculos, seguida da abdominal, para daí passar a depositar a gordura subcutânea 
seguida da de marmoreio (DI MARCO 1998). 
 Restle et al. (2002), descreve que a espessura de gordura subcutânea (EGS) 
interfere no rendimento de carcaça fria, onde uma menor EGS presente na carcaça 
proporciona o encurtamento das fibras musculares ocorrendo uma maior perda de 
líquidos no resfriamento. O peso de carcaça quente (PCQ) é uma característica 
importante para o produtor, pois está diretamente relacionada com o valor comercial do 
animal. Aplicando na fórmula obtida na figura 1 o valor de 6 mm de EGS, em um 
animal abatido com 450 kg de peso de abate (PA), esta tem cerca de 269,69 kg de PCQ, 
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e 249,98 kg de PCF, valores intermediários não são interessantes, pois para se obter 
peso de carcaça quente e fria satisfatório para a categoria novilhos, a EGS deve estar 
acima de 4,5 mm, e para atingir esses níveis é necessário que se tenha um acréscimo de 
energia na dieta, tornando o custo de produção mais alto para o produtor (GESUALDI, 
JR. et al. 2006).  
 Observando que a principal forma de pagamento pelo frigorífico é o peso da 
carcaça quente e a EGS, Prado et al. (2012) comparou o peso de carcaça quente com 
dois diferentes níveis de EGS subcutânea, e obteve valores de 274 kg de carcaça quente 
para 3,4 mm de EGS e 289 kg de PCQ para 4,8 mm de EGS. Utilizando as equações 
presentes na figura 1(PCQ=-23,77+0,60*PA+1,99*EG+0,32*EG²) e (PCF=-
11,86+0,56*PA+1,64*EG), para os níveis apresentados por Prado et al. (2012) (3,4 mm 
e 4,3 mm EGS) com um animal abatido aos 518 kg de peso ao abate, encontra-se o 
valor de 297,49 kg de peso de carcaça quente para 3,4 mm 303,95 kg na EGS de 4,8 
mm, valores esses 8% superiores aos encontrados por Prado et al. (2012). 
Segundo Di Marco (1998) o tecido ósseo tem seu desenvolvimento máximo em 
fase mais precoce da vida do animal. A alimentação na terminação de novilhos 
influencia na deposição de músculo e principalmente de gordura da carcaça, uma vez 
que suas exigências para a deposição músculo sejam cumpridas, o animal passa a 
depositar a energia restante na forma de gordura, aliando esses fatores consegue-se uma 
melhora no desempenho dos animais, explorando ao máximo o seu potencial produtivo, 
(LUCHIARI FILHO, 2000.; MAGGIONI, 2006.; FERNANDES et al. 2008).  
 Berg & Butterfield (1976) explicam que o tecido ósseo apresenta maior 
crescimento nas fases iniciais do desenvolvimento do animal, à medida que o 
crescimento e o grau de maturidade avançam, a proporção de tecidos acumulados na 
carcaça vai se modificando, reduzindo a intensidade de crescimento da proporção do 
osso, e aumento na taxa de crescimento do tecido muscular.  
 No que se trata da quantidade de tecido adiposo presente na carcaça bovina 
Nürnberg et al. (1998), descrevem que as taxas aumentam com a idade do animal, e 
conforme se aumenta o grau de maturidade fisiológica a proporção de tecido adiposo 
tende a ser maior, reduzindo a deposição de tecido muscular. A deposição de gordura na 
carcaça pode ocorrer em todas as idades, desde que o consumo de energia seja maior 
que o requerido pelo animal (MAGGIONI, 2006).  
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Figura 1 – Peso de carcaça quente (PCQ) e fria (PCF);e rendimento de carcaça quente (RCQ) e fria (RCF), em função da espessura de gordura de 
novilhos castrados abatidos aos dois anos de idade terminados em confinamento. 
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 Na figura 2 estão apresentados os valores absolutos de osso, gordura e músculo 
onde a EGS influência positivamente essas variáveis até determinado ponto. Aplicando 
as equações para o kg de osso e músculo valores de 7,7 mm de EGS apresentam seu 
ponto de máximo, estas variáveis estavam ascendentes e desse ponto em diante 
começam a diminuir seus valores. A quantidade (kg) de gordura aumenta até 8,5 mm de 
EGS com pequena queda em seus valores. 
 Tratando esses valores em percentagem na carcaça, observa-se que ocorreu um 
aumento linear para percentagem de gordura na carcaça, e consequentemente um 
decréscimo na percentagem de osso e músculo presente nos animais (figura 2). 
Afirmando essa teoria. Vaz et al. (2002) observaram percentual de músculos na carcaça 
dos novilhos super-jovens terminado em confinamento, puros Hereford de 60,48%, e 
24,90% de gordura e 14,85% de osso, para animais cruzados 5/8 Hereford + 3/8 Nelore 
os valores obtidos foram 60,56% músculo, 24,83%gordura e 14,83% osso, valores 
muito próximos para os puros em comparação aos cruzados.  
 Os resultados em kg, apresentam uma similaridade quando expressos em 
percentagem na carcaça, conforme apresentado na figura 2, também observado por 
Pacheco, et al. (2005), que justificou esse fato pela similaridade no peso de carcaça fria 
entre categorias e grupos genéticos dos animais estudados. Em diferentes idades de 
abate, verifica-se que as carcaças dos animais jovens apresentaram maior percentual de 
músculo (66,45 contra 60,27%) e menor de gordura (18,59 contra 24,78%) em relação 
às carcaças dos animais super-jovem, já a percentagem de osso permaneceu inalterada 
(PACHECO, et al. 2005). Animais pertencentes à categoria jovem apresentaram 
carcaças com maior quantidade total de músculo (153,93 contra 141,00 kg), menor 
quantidade total de gordura (43,59 contra 58,07 kg) e similar de osso, em relação às 
carcaças dos animais super-jovem, (PACHECO, et al. 2005).  
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Figura 2 – Peso e percentual de osso, gordura e músculo em função da espessura de gordura de novilhos castrados abatidos aos dois anos de 
idade terminados em confinamento. 
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 Utilizando valores de EGS subcutânea registrado por Prado et al. (2012), 
mostrando que quanto maior for a percentagem de músculo e gordura menos será a de 
osso. Prado et al. (2012), apresentaram valores de 62,8% de músculo, 21,4% de gordura 
e 16,1% de osso para animais abatidos com 3,4 mm de EGS, e obteve valores de 64,5% 
de músculo, 22,3% de gordura e 14,2% de osso para animais abatidos com EGS de 4,8 
mm. Aplicando esses valores nas equações presente na figura 2 para animais abatidos 
com 450 kg apresenta valores de 19,78% osso, 62,74% músculo e 19,42% gordura em 
3,4 mm de EGS, e 18,50% de osso, 61,13% de músculo e 21,98% quando a EGS na 
carcaça for de 4,8 mm.  
 Na figura 3 a relação músculo:osso aumenta de forma linear crescente conforme 
aumenta a EGS na carcaça do animal. Já a porção comestível músculo+gordura:osso 
apresentou forma quadrática onde seu ponto de máximo foi obtido em 8,8 mm de EGS.  
 Com a quantidade de osso, músculo e gordura podem identificar a relação das 
porções mais importante comercialmente da carcaça músculo/osso, e a relação das 
frações comestíveis músculo + gordura/osso. A alta participação de gordura na carcaça 
influência diretamente na relação porção comestível:osso, esse fato pode ser observado 
na figura 3 que mostra como se comporta as curvas dessas relações com a EGS 
subcutânea.  
 Uma maior relação de músculo com uma EGS desejável é o que se busca, 
quanto maior for percentagem de músculo, menor será a de osso, e uma desejável EGS 
tanto pelo frigorífico quanto pelo consumidor, proporcionando assim uma maior 
participação dos cortes nobres na carcaça, os quais são localizados no traseiro do 
animal, essa fração é a mais desejada pois agrega maior valor comercial. (PACHECO, 
et al. 2005.; METZ, et al. 2009.; PINHEIRO, et al. 2009). 
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Figura 3 – Relação músculo:osso e músculo+gordura:osso em função da espessura de 
gordura de novilhos castrados abatidos aos dois anos de idade terminados em 
confinamento.  
 
  
  Berg & Butterfield (1976) mostram que a deposição de gordura ocorre 
primeiramente nos quartos traseiros, seguido do dianteiro e posteriormente avança em 
direção da coluna vertebral para a parte inferior das costelas. De acordo com Luchiari 
Filho (2000) para uma carcaça ser considerada de boa qualidade ela precisa ter de 2 a 3 
mm de EGS, que proporciona uma proteção da carcaça durante o processo de 
resfriamento, além de 45 a 50% de traseiro, 38 a 43% de dianteiro e 12% a 16% de 
costilhar. Com base nesses valores analisando o figura 4 para 2 mm de EGS chega-se 
aos valores propostos por Luchiari Filho (2000) dos cortes comerciais. 
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Figura 4 – Peso e percentual de traseiro, dianteiro e costilhar em função da espessura de gordura de novilhos castrados abatidos aos 2 anos de 
idade terminados em confinamento. 
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 Não ocorreu diferença significativa entre essas características qualitativas e a 
EGS do animal (Tabela 02). Segundo Fiorentini et al. (2012) as principais avaliações 
que os consumidores costumam fazer, a fim de determinar a qualidade da carne, são os 
de forma visual avaliando a cor do músculo e da gordura de cobertura, em seguida vem 
seus aspectos envolvidos durante seu preparo, entre os principais está perda de líquidos 
no descongelamento e na cocção, e posteriormente, são considerados as características 
de palatabilidade, suculência e a maciez.  
 Grande variabilidade dos dados obtidos, observado nos altos valores do 
coeficiente de variação (CV), se tem pela variabilidade genética do rebanho nacional, 
isso interfere nas características organolépticas da carne. Esse alto CV é resultado do 
não bloqueio dos grupos genéticos na realização das análises estatísticas.  
 Dentre as características da carne a maciez e aparência são as principais 
características buscadas pelo nosso consumidor, e o marmoreio é uma das condições 
que contribui para a maciez da carne, (CATALLAM, et al. 2009). Comparando essa 
melhora das características organolépticas com a EGS final não há diferença 
significativa para esses dados, mostrando que a espessura com a qual o animal é abatido 
não interfere no marmoreio, palatabilidade e suculência da carne de animais terminados 
em confinamento. 
 Em relação à ordem de deposição de gordura na carcaça Berg & Butterfield, 
(1976) acreditam em uma ordem lógica da deposição de gordura e citam o marmoreio 
como sendo a última gordura a ser depositada. Porém estudos mais recentes (DI 
MARCO, 1998), acreditam que existe uma série de fatores que podem alterar essa 
ordem de deposição, estão entre essas a curva de crescimento animal e principalmente 
os diferentes níveis alimentares que os animais recebem ao longo da vida.  
 Não ocorreu diferença significativa para a variável perda por resfriamento 
(P=0,8232). Segundo Menezes et al. (2010) a perda por resfriamento é uma das 
características qualitativas da carne que tem grande valor para o frigorífico, e mede a 
perda de líquidos da carcaça durante seu resfriamento, no período das primeiras 24 
horas após o abate. Segundo Müller (1987) e Arboitte et al. (2004), menores perdas são 
verificadas em carcaças com maior grau de acabamento, já que vão apresentar uma 
maior EGS a qual funciona como isolante, evitando as perdas por desidratação. 
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Tabela 02 – Características qualitativas da carne 
Características Nº Média r
2
 CV P>F 
Marmoreio, pontos
1
 71 13,62 0,0023 218,71 0,6816 
Cor, pontos
2
 60 4,05 0,0294 12,50 0,1897 
Textura, pontos
2
 68 4,32 0,0148 18,69 0,3200 
Quebra resfriamento (%) 50 3,17 0,0010 81,77 0,8232 
Perda descongelamento (%) 54 9,21 0,0127 42,36 0,4157 
Perda cocção (%) 70 25,91 0,0110 26,88 0,3862 
Força cisalhamento, Kgf
3
 46 4,40 0,0194 50,17 0,3549 
Palatabilidade, pontos
4
 59 6,64 0,0109 10,02 0,4296 
Suculência, pontos
4
 56 6,44 0,0273 11,09 0,2233 
Conformação
1
 50 10,28 0,0025 20,80 0,7266 
N°= número de observações; r²= Coeficiente de determinação; CV = Coeficiente de 
variação (%); P% = Probabilidade; 1= Medida de escala em pontos 1 a 18; 2= medida 
de escala em pontos 1 a 5; 3= quilogramas de força; 4= medida em escala de pontos 1 a 
9;  
  
  Para o consumidor a perda de líquido durante o processo de preparo da carne, 
remete a carne com menor suculência e maciez, em trabalhos avaliando as perdas de 
cocção de animais em confinamento Varela et al. (2004) eFrench et al. (2000) não 
encontraram diferença significativa para essa perda depois de 24 horas após abate nem 
em um intervalo de 7 dias. 
 A EGS não influenciou o marmoreio (P= 0,1847), suculência (P=0,2233) e 
palatabilidade (P=0,4296). Arboitte et al. (2011) relata que uma boa cobertura de 
gordura subcutânea em animais jovens, proporciona uma maior proteção da carne, e 
essa proteção esta diretamente relacionada a menor perda por resfriamento e cocção 
ocasionando uma maior suculência e palatabilidade da carne. Com a ordem de 
deposição de gordura quanto maior for a EGS maior o tempo para deposição da gordura 
de marmoreio.  
 Segundo Lawrie (2005); as perdas nos processos de descongelamento e cocção 
da carne são influenciadas pelo grau de marmorização. Uma vez que essa marmorização 
esta ligada diretamente a espessura de gordura, espera-se que quanto maior for a EGS 
maior será o grau de marmorização, auxiliando para que as fibras musculares sejam 
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protegidas, tendo o seu rompimento e conseqüentemente o extravasamento de liquido 
menor (MÜLLER, 1987).  
 
 
Conclusões 
 A espessura de gordura subcutânea de 6 mm proporciona adequado peso e 
rendimento de carcaça quente e fria, bem como resulta em carcaça com boa porção 
comestível. O grau de acabamento não interfere nas características organolépticas da 
carne de novilhos castrados, terminados em confinamento e abatidos aos 24 meses de 
idade. 
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3.2 Capitulo II: Influência da espessura de gordura subcutânea sobre o 
perfil lipídico da carne de bovinos de corte: meta - análise. 
 
RESUMO: O objetivo do trabalho foi estudar as características do perfil lipídico da 
carne bovina. Para isto foi utilizada meta - análise, onde foram extraídos 994 dados da 
literatura, utilizando as seguintes palavras chave bovinos, terminação, confinamento e 
perfil lipídico. Os dados obtidos foram analisados por análise de variância a nível de 
10% de significância e a partir daí feita a análise de regressão para as variáveis que 
apresentaram diferença significativa. Os ácidos graxos saturados não sofrem alteração 
com o aumento da espessura de gordura na carcaça, ao passo que os ácidos graxos 
insaturados aumentaram de forma quadrática, até o ponto de 5,8 mm de espessura de 
gordura subcutânea (EGS). Os ácidos poliinsaturados apresentaram diferença 
significativa linear decrescente. Os monoinsaturados (AGM) apresentaram efeito 
quadrático (AGM=14,27+0,037*PA+4,22*EG-0,31*EG²). Dentre os principais ácidos 
encontrados na carne bovina, o ácido graxo C14:0 não demonstrou diferença, bem como 
o ácido graxo C18:0. Já o C16:0 demonstrou diferença significativa (P= 0,0095) de 
forma quadrática onde apresentou um ponto de máximo na EGS 6,0 mm. O isômero 
C18:1ω9c importante precursor na síntese do acido linoléico conjugado (CLA) obteve 
comportamento quadrático.  O CLA é considerado mais benéfico à saúde obteve 
resposta quadrática, a sua concentração aumenta até 6,9 mm de EGS, após tem um 
decréscimo nos valores. A relação ω6:ω3 não apresenta diferença significativa, o ω3 
que é considerado o melhor para a saúde humana apresentou resposta quadrática 
aumentando até 6,3 mm de EGS, após esse valor começa a cair sua concentração 
interferindo na boa relação entre ω6:ω3. O aumento da EGS até 6 mm influencia 
positivamente nas concentrações dos isômeros CLA, e dos ácidos graxos insaturados, 
em especial os monoinsaturados. Por outro lado, EGS muito elevadas acima de 6 mm, 
resultam em carnes com valor maior do ácido C16:0, conhecido como colesterogênico. 
 
Palavras chave: Carne bovina; CLA; insaturados; lipídios; saturados. 
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Influence of the subcutaneous fat  thickness on the lipid profile of meat from beef 
cattle: meta - analysis. 
 
ABSTRACT: The objective of this study was to evaluate the effect of subcutaneous fat 
thickness on the characteristics of carcass quality and meat. For this was used meta-
analysis system, when was extracted from the literature 994 datas, using the following 
keywords cattle, termination, confinement, carcass characteristics, meat quality. The 
data obtained were analyzed by analysis of variance with a 10% level of significance 
and thereafter carried out a regression analysis for the variables that showed significant 
differences. Saturated fatty acids do not change with increasing subcutaneous fat 
thickness, whereas unsaturated fatty acids increased quadratically, up to the point of 5.8 
mm of subcutaneous fat thickness (SFT). Polyunsaturated acids showed significant 
difference with a linear decreasing. Monounsaturated (MUFA) showed a quadratic 
effect (MUFA14,27+0,037*SW+4,22*FT-0,31*FT²). Among the main acids found in 
beef, fatty acid C14: 0 showed no difference, as well as the fatty acid C18: 0. Have the 
C16: 0 showed a significant difference (P = 0.0095) quadratic form which made a point 
of maximum 6.0 mm in SFT. Isomer C18: 1ω9c important in the synthesis of 
conjugated linoleic acid (CLA) obtained quadratic behavior. The CLA obtained 
quadratic response, its concentration increases up to 6.9 mm subcutaneous fat thickness, 
after this fat thickness the CLA values begin to decline. The ratio between the fatty 
acids ω6:ω3 did not show different significance. The ω3 obtained quadratic response, 
increase your deposition up to 6.3 mm of fat thickness, this value starts declining after 
interfering in good relationship between ω6: ω3. The increased to 6 mm SFT influences 
positively the concentrations of CLA isomers, and unsaturated fatty acids, especially 
monounsaturated. Moreover, SFT higher than 6 mm, result in meat with lot of C16:0, 
known to elevate the cholesterol levels.  
 
Keywords:  beef cattle; CLA; lipds; saturated; unsaturated. 
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Introdução  
O amplo território brasileiro faz com que os sistemas de terminação sejam 
distintos entre as regiões do país. Nas regiões Centro-Oeste, Sudeste e Norte a 
terminação de bovinos é realizada em pastagens tropicais, com a presença de 
confinamentos, principalmente na região Sudeste brasileiro. Na região Sul a pastagem 
temperada é a principal forma de terminação dos animais, tendo uma pequena parcela 
dos animais terminados em confinamento (MENEZES, 2008; ABIEC 2013). 
A maior parte do rebanho nacional de 209 milhões de cabeças é criada a pasto, 
estima-se que somente 11% do rebanho sejam terminados em confinamento e, com a 
crescente preocupação do consumidor por uma vida mais saudável, se torna de grande 
importância saber como se comporta o perfil lipídico da carne bovina brasileira nas 
diferentes situações em que o rebanho nacional é criado, (BRAGAGNOLO 2001).  
Nesses dois principais sistemas de produção, dietas com mais grãos tem maior 
concentração do ácido graxo ω6 (ácido α-linoléico), já nas dietas com base forrageira, 
as mais verdes e frescas tem maiores concentrações do ácido graxo ω3(ácido 
linolênico), o qual é o ácido graxo precursor na síntese do CLA, sendo considerado 
melhor para a saúde humana (ELMORE, et al. 2004, LOOR,et al. 2004). 
 A relação adequada entre esses ácidos graxos na dieta humana é de 1:4 
(1ω6/4ω3). Valores muito altos são responsáveis por favorecer a incidência de doenças 
cardiovasculares. É de suma importância saber qual é a relação entre esses dois ácidos 
na carne bovina, acabando com o mito de que a carne bovina é a grande vilã de doenças 
ligadas ao sistema cardiovascular. 
O maior conhecimento dos consumidores levou a procura por produtos com 
qualidade nutricional mais elevada, e esta qualidade está relacionada com a composição 
lipídica, que acaba afastando a população do consumo da carne bovina, por considerá-la 
maléfica a saúde. Metz et al. (2009) encontrou que quando mais velhos os animais são 
abatidos maior é a EGS presente na carcaça, com isto, a uma maior concentração do 
acido graxo C14:0, considerado hipercolesterolêmico, a utilização da terminação em 
confinamento faz com que o abate de animais seja mais precoce, reduzindo as 
concentrações do acido graxo C14:0 diminuindo os riscos para a saúde humana. 
A realização de diversos estudos mundiais tem demonstrado que diferentes 
ácidos graxos poliinsaturados de cadeia longa, participam de vários processos 
metabólicos benéficos à saúde, (VARELA et al. 2004) e que as gorduras da carne de 
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ruminantes são fontes naturais de alguns desses ácidos, como os isômeros de ácido 
linoléico conjugado (CLA), (FRENCH et al. 2000). 
O objetivo do trabalho foi avaliar o efeito da EGS nos perfil lipídicos da carne 
de novilhos castrados, terminados em confinamento e abatidos aos 24 meses de idade. 
 
Materiais e métodos 
 Para a realização desse trabalho foi realizado revisão sistêmica segundo Castro, 
(2001) e Rother (2007), que se trata de uma busca planejada de dados para responder 
como a EGS influência no perfil lipídico da carne bovina. 
 Na produção da revisão sistêmica a busca pelos trabalhos, foi realizada 
utilizando estudos brasileiros com machos castrados terminados em confinamento com 
aproximadamente 24 meses de idade. Na Foram buscados nos periódicos palavras 
chaves como bovinos, terminação, confinamento, perfil lipídico, ácidos graxos. 
 A seleção dos dados foi realizada por meio eletrônico com a utilização de sites 
como Scielo, Revistas Brasileira de Zootecnia, Associação Brasileira de Zootecnia, 
Ciência Rural, Ciência e Tecnologia, Universidades com programa de pós-graduação 
em Zootecnia, portal CAPES, Revistas Brasileira de Medicina Veterinária e Zootecnia, 
Animal Science Meet Journal. Após a seleção dos trabalhos, realizou-se a filtragem para 
que restassem apenas os que tratam das características da carcaça e da carne dos últimos 
13 anos, totalizando 26 trabalhos com 994 animais. 
 
Tabela 01: Trabalhos utilizados para a elaboração da meta analise 
Autor Ano de 
Publicação 
N° animais Grupo 
Genético 
Forma de publicação 
Rodrigues, 
V.C.  
2003 24 Cruzados 
 
http://www.scielo.br/pdf/rb
z/v32n3/a18v32n3.pdf 
Rodrigues, 
V.C. 
2004 24 Cruzados http://www.scielo.br/pdf/rb
z/v33n6s1/a23336s1.pdf 
Freitas, 
A.K.  
2006 77 Zebuínos http://ppgca.evz.ufg.br/upl
oads/67/original_Dissertac
ao2006_Aline_Kellermann
.pdf 
 
Putrino, 
S.M.  
2006 * Zebuínos http://www.teses.usp.br/tes
es/disponiveis/74/74131/td
e-11052006-135306/pt-
br.php 
Silva, S.L.  2005 48 Zebuínos http://www.teses.usp.br/tes
es/disponiveis/74/74131/td
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e-01082005-
094202/en.php 
Fugita, 
C.A. 
2012 22 Cruzados http://www.scielo.br/pdf/rbz/v41n1/2
3.pdf 
Aferri, G.  2003 36 Cruzados http://www.teses.usp.br/tes
es/disponiveis/74/74131/td
e-01092003-094100/pt-
br.php 
Aferri, G.  2012 36 Cruzados http://www.scielo.br/pdf/rb
z/v41n7/21.pdf 
Souza, 
A.A.A.  
2008 54 Zebuínos http://www.teses.usp.br/tes
es/disponiveis/10/10135/td
e-23012009-132517/pt-
br.php 
Pereira 
ASC  
2012 50 Zebuínos http://www.scielo.br/pdf/rb
z/v41n11/09.pdf 
Menezes, 
L.F.G.  
2004 78 Zebuínos; 
Continentais; 
Cruzados 
http://coralx.ufsm.br/ppgz/
conteudo/Defesas/Disserta
coes/Luis_Fernando_Glase
napp_de_Menezes.pdf 
Menezes, 
L.F.G.  
2008 9 1° fase; 8 
2° fase 
Continental http://www.devon.org.br/c
onteudo/artigos/tese_luis_f
ernando_menezes2008.pdf 
Santos, 
A.P.  
2005 24 Cruzados http://w3.ufsm.br/ppgz/con
teudo/Defesas/Dissertacoes
/Angelica_Pereira_dos_Sa
ntos.pdf 
Metz, 
P.A.M. 
2009 24 Cruzados http://www.scielo.br/pdf/rb
z/v38n3/a18v38n3.pdf 
Arboitte, 
M.Z.  
 
2010 18 Britânicos http://w3.ufsm.br/ppgz/con
teudo/Defesas/Teses/Migu
elangeloZieglerArboitte.pd
f 
Climaco, 
S.M.  
2011 20 Zebuínos; 
Sintético; 
Cruzados 
http://www.scielo.br/pdf/rb
z/v40n12/25.pdf e 
http://www.scielo.br/pdf/rb
z/v40n7/a23v40n7.pdf 
Fernandes, 
A.R.M.  
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 Os artigos selecionados tiveram seus resultados transcritos para uma planilha 
digital Excel aonde a visualização dos mesmos se tornou mais fácil. Após a transcrição 
de todos esses dados eles passaram por uma análise para uma primeira seleção dos 
dados finais. 
 Os dados foram analisados pelo programa SAS 2004, tendo a o peso de abate 
como co-variável. Posteriormente esses dados foram submetidos à análise de variância, 
utilizando-se o procedimento GLM. Foi realizado teste de correlação e regressão 
polinomial em nível de 10% de significância. O modelo matemático proposto foi:  
Y
ij
= μ + T
i 
+ ε
ij
 
 Pelo modelo, Y
ij 
representa as variáveis dependentes; μ é a média de todas as 
observações; T
i 
corresponde ao efeito dos tratamentos e ε
ij 
corresponde ao erro 
experimental residual (erro b).  
 Já para o estudo da regressão polinomial, foi utilizado o seguinte modelo, tendo 
o peso de abate como covariável:  
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Y
ijk
= β
0 
+ PAk+β
1
X
i 
+ β
2 
X
i
2 
+α
ijk + 
ε
ijk
 
 Pelo modelo, Y
ijk 
representa as variáveis dependentes; β’s correspondem aos 
coeficientes de regressão; PAk = efeito peso de abate, X
ijk 
representa as variáveis 
independentes; α
ijk 
corresponde aos desvios da regressão; e ε
ijk 
é o erro aleatório 
residual. 
 
 
Resultados e Discussões 
 Ocorreram diferenças significativas de forma quadrática (P=0,098) para os 
níveis de ácidos graxos monoinsaturados (Figura 1), onde o aumento da EGS tem um 
efeito crescente até o ponto 6,8 mm. Feldman (2002) mostra a importância desses 
ácidos na redução de doenças cardiovasculares pela sua capacidade de diminuição das 
concentrações plasmáticas de LDL, e inibição da agregação plaquetária.  
 Os ácidos graxos poliinsaturados apresentaram diferenças significativas de 
forma linear decrescente, onde o aumento da EGS faz com que os valores destes ácidos 
poliinsaturados diminuam, o que não é favorável a saúde humana. Varela et al. (2004) 
afirmam que os ácidos graxos poliinsaturados influenciam em vários processos 
metabólicos benéficos à saúde humana. 
 Na figura 1 a EGS influenciou no total de ácidos graxos insaturados encontrados 
na carne bovina, apresentando a equação quadrática (AGI=18,76+0,033*PA+6,12*EG-
0,53*EG²). Os níveis de ácidos graxos insaturados são elevados de forma quadrática até 
5,8 mm de espessura de gordura.  
 Para o AGS (Figura 1), também no presente estudo não se verificou diferença 
significativa (P>0,10). Segundo Nürnberg et al. (1998), o perfil lipídico de animais mais 
jovens é diferente ao perfil lipídico dos animais mais velhos, isso ocorre pelo taxa 
crescimento dos tecidos lipídicos, onde animais mais velhos apresentam uma maior 
espessura de gordura. Metz et al. (2009) não encontrou diferença (P>0,05) no percentual 
total de ácidos graxos saturados e insaturados. 
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Figura 1: Relação entre a espessura de gordura subcutânea e os ácidos graxos poliinsaturados, monoinsaturados, saturados e insaturados. 
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 Para o C14:0 não se observa diferença significativa, Fernandes et al. (2009), 
demonstram que a EGS não influencia significativamente a concentração do ácido 
mirístico na carne, mostrando que os acúmulos de gordura subcutânea nas carcaças não 
alteram os valores desse ácido graxo maléfico a saúde humana. Já Loor et al. (2004), e 
Metz et al. (2009) perceberam que quanto maior o acabamento dos animais maior é a 
concentração do mirístico. No entanto, percebe-se que isso se deve a idade dos animais 
e não a espessura de gordura, uma vez que no presente estudo a idade foi um fator fixo. 
 A EGS influenciou de forma significativa nos teores do ácido palmítico, 
mostrando que o aumento da EGS apresenta um comportamento quadrático nos teores 
de C16:0 encontrados no músculo. Para o ácido esteárico C18:0 não ocorreu diferença 
significativa (Figura 2).  
 Para o ácido graxo oléico (C18:1ω9) um dos mais presentes e importantes no 
processo da biohidrogenação ruminal, houve diferença significativa conforme descrito 
na equação (c18:1ω9c= 3,05+0,046*PA+4,93*EG-0,41*EG²), animais abatidos com 
450 kg de peso vivo e EGS de 6 mm apresentam valores de 38,57 mg 100g
-
¹ na carne. 
Freitas et al. (2008) em seus estudos com novilhos Nelore castrados terminados em 
confinamento encontrou maior participação do ácido oléico (C18:1ω9), responsável por 
diminuir a concentração de LDL colesterol ruim, e aumentar o HDL colesterol bom, 
desfazendo o mito de que a carne bovina é a vilã em aumentar as concentrações de 
colesterol ruim (MOURÃO, 2005).   
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Figura 2: Relação entre espessura de gordura subcutânea e ácidos graxos saturados mirístico (C14:0), palmítico (C16:0), esteárico (C18:0) 
e oléico (C18:1ω9cis). 
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  O aumento da EGS proporciona ao acido linoléico conjugado (CLA) 
comportamento quadrático (CLA= 23,55-0,007*PA+3,01*EG-0,22*EG²), onde sua 
concentração atinge valor máximo de 30,695 mg 100g
-1
 com uma EGS de 6,8 mm 
(Figura 3). Segundo Novelho (2008) quantidades baixas de CLA na dieta não são 
favoráveis, pois o CLA tem alto poder anti-carcinogênico e anticancerígeno, se 
tornando o único ácido graxo capaz de evitar o surgimento do câncer e capaz de 
combatê-lo depois do seu aparecimento. O CLA ainda é responsável por diminuir os 
teores de diabetes, e reduzir a gordura corporal em seres humanos com obesidade 
(DELYNE & WEST, 2000). 
 O CLA em ruminantes pode ser produzido de duas formas, a primeira pela ação 
das bactérias ruminais que produzem o CLA, através do processo demorado da 
biohidrogenação do ácido linoléico, qual resulta no desaparecimento dos ácidos 
linoléico e linolênico, e a segunda forma ocorre quando o CLA C18:2 trans-9 cis-11 é 
sintetizado pelo animal a partir do C18:1 trans-11 através da enzima Δ9-dessaturase, 
esta que está presente nos tecidos da glândula mamária ou no tecido adiposo 
(BAUMAN et al. 2000; LOOR et al. 2004.; OLIVERA et al. 2009). 
 O CLA está presente em produtos derivados de ruminantes, devido à ação dos 
microrganismos do rúmen nos ácidos graxos através do processo de biohidrogenação. A 
carne bovina e seus derivados contribuem com cerca de 25-30% do total de ingestão de 
CLA na dieta humana. O teor de CLA sofre grandes variações entre as espécies animais 
e entre o do músculo no mesmo animal, essa variação pode ser resultante da 
predominância genética, sexo e dieta que o animal recebeu (MA et al. 1999; SCHIMID 
et al. 2006), isto explicam o alto valor do coeficiente de variação encontrado. 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
60 
 
Figura 3: Relação entre a espessura de gordura subcutânea e o ácido linoléico conjugado 
(CLA). 
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prevenir doenças cardiovasculares e degenerativas alem de melhora a saúde mental, 
(NOVELHO 2008, MEDEIROS, 2008).  
 Destes dois ácidos o ω3 é considerado como o mais saudável e apresentou 
diferença significativa (P=0,08). Considerado esse ácido graxo abundante nas 
pastagens, os animais terminados em confinamento apresentam menores concentrações. 
Os ácidos graxos ω3, e ω6 são importantes ao seres humanos, já que o ser humano não é 
capaz de produzi-los em seu organismo é necessário obtê-los através da alimentação, 
(SIMOPOULOS, 1991.; PARK et al. 1997). 
 A relação entre ω6:ω3não apresentou diferença significativa. O ácido linoléico 
ω6 é considerado causador de varias doenças e busca-se uma boa relação ω6:ω3, já que 
os ácidos graxos linolênicos ω3 são inibidores competitivos dos efeitos dos ácidos 
graxos ω6. Buscando então uma baixa relação ω6:ω3. Segundo Smet et al. (2004) a 
carne de ruminantes apresenta relação ω6:ω3 mais favorável do que a carne de suínos, e 
aves. 
Em seus estudos comparando animais terminados em pastagem e em 
confinamento Steen et al. (2003) encontraram melhor deposição de carne magra e 
conseqüentemente melhor qualidade na gordura dos animais terminados a pasto tendo 
teor de ω3 de 2,0 mg/kg para animais terminados em confinamento, e para ω6 de 11,0 
mg/kg o que resulta numa relação entre ω6:ω3 de 0,18 mg/kg. Com esses valores 
encontrados a dieta de animais em confinamento se enquadra na relação recomendada 
para uma dieta saudável de 1:4.  
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Figura 4: Relação entre a espessura de gordura subcutânea e os ácidos graxos ω3 e ω6, e a relação ω6:ω3. 
 
 
Relação W6/W3
Espessura de Gordura mm
3 4 5 6 7 8 9 10
R
e
la
ç
ã
o
 1
w
6
:4
w
3
0
2
4
6
8
10
12
14
16
18
20
Relação W6/W3      Med= 9,17     P= 0,9851
Omega 3 - Omega 6
Espessura de Gordura mm
4 6 8 10
W
3
 -
 W
6
 m
g
 1
0
0
g
-1
0
2
4
6
8
10
12
 W3 
 W6    Med= 3,18   P= 0,2358
y= 1,93-0,0003*PA-0,50*EG+0,040EG²
r²= 0,07     CV= 104,22     P= 0,0851
63 
 
 Na tabela 02 estão dispostos outros ácidos graxos presentes na carne bovina, 
quais foram analisados em trabalhos coletados para a realização do banco de dados, bem 
como o número de observações encontradas e os resultados obtidos na análise 
estatística, esses dados não foram analisados separadamente, apesar de alguns 
apresentarem diferenças significativas (P< 0,10), para alguns desses ácidos graxos ainda 
não foram encontrados nenhuma relevância nas pesquisas cientifica.  
 
Tabela 02: Ácidos graxos presentes na carne bovina 
AG N° Médi
a 
r² CV P>F Equação 
C10:0 33 0,071 0,03 54,87 0,9779  
C12:0 43 0,122 0,08 152,35 0,0640 y=-0,13+0,0009*PA-0,036*EG 
C14:1 7 0,199 0,76 45,11 0,1792  
C141:c9 30 0,855 0,08 45,91 0,1279  
C15:0 60 0,335 0,009 86,98 0,5204  
C16:1 22 3,021 0,24 58,13 0,7039  
C16:1ω7 14 3,065 0,20 29,87 0,1358  
C17:0 60 0,754 0,03 40,67 0,9379  
C171 46 0,717 0,12 41,30 0,3350  
C18:1ω9cis 58 38,73 0,32 11,01 0,4537  
C18:1t11 24 1,492 0,05 80,99 0,8111  
C18:1c11 19 1,197 0,46 51,04 0,4980  
C18:2t11c15 19 0,059 0,20 62,72 0,0859 y=-0,15+0,0005*PA-0,012*EG 
C18:1ω9t 32 0,880 0,11 110,96 0,4517  
C18:2ω6 17 3,332 0,67 33,94 0,0009 y=22,44-0,029*PA-0,78*EG 
C18:2ω6c 19 2,628 0,08 56,58 0,4234  
C18:2ω6t 4 0,345 0,29 88,72 0,7927  
C18:2t10c12 5 0,022 0,23 114,63 0,9811  
C18:3 7 0,164 0,98 10,54 0,7700  
C18:3ω6 12 0,101 0,68 18,41 0,0298 y=0,31-0,0003*PA-0,0094*EG 
C18:3ω3 44 0,280 0,13 67,14 0,9087  
C19:0 7 0,681 0,34 16,53 0,7388  
C20:0 26 0,079 0,59 49,70 0,1626  
C20:1 35 0,102 0,01 83,78 0,6743  
C20:2 19 0,057 0,11 329,97 0,4969  
C20:3ω6 19 0,120 0,81 55,49 0,2500  
C20:3 11 0,014 0,78 38,72 0,0088 y=0,08-0,0001*PA+0,0038*EG 
C20:4 24 0,153 0,27 158,80 0,0155 y=0,97-0,0026*PA+0,081*EG 
C20:4ω6 28 0,457 0,61 74,06 0,0361 y=3,15-0,0044*PA-0,011*EG 
C20:5 11 0,115 0,93 28,86 < ,0001 y=0,0011+0,0011*PA-0,10*EG 
C20:5ω3 19 0,123 0,78 72,84 0,3939  
C22:0 22 0,026 0,28 125,31 0,0131 y=-0,032+0,0002*PA-0,01*EG 
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C22:1 16 0,775 0,16 72,04 0,3826  
C22:2 16 0,106 0,91 55,73 < ,0001 y=1,57-0,003*PA+0,07*EG 
C22:5 16 0,071 0,26 82,81 0,9843  
C22:5ω3 11 0,392 0,47 64,20 0,0973  
C22:6ω3 8 0,076 0,35 107,85 0,2096  
C24:0 16 0,215 0,17 59,61 0,8590  
C24:1 11 0,056 0,90 36,43 0,0071 y=-0,075+0,0001*PA+0,01*EG 
Colesterol  12 45,35 0,64 10,84 0,5741  
Nº= número de observações; R²= Coeficiente de determinação; CV = Coeficiente de 
variação (%); P% = Probabilidade; 
 
 
Conclusão 
 O aumento da espessura de gordura subcutânea até 6 mm influencia 
positivamente nas concentrações dos isômeros CLA, e dos ácidos graxos insaturados, 
em especial os monoinsaturados. Por outro lado, espessura de gordura subcutânea muito 
elevada, acima de 6 mm, resultam em carnes com valor maior do ácido C16:0, 
conhecido como colesterogênico.  
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Considerações Finais 
  
 Níveis de espessura de gordura de 6 milímetros, proporcionam carcaças 
uniformes, qualidade de carne no padrão exigido, e relação de lipídios 
encontrados que não prejudicam a saúde humana.   
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ANEXOS 
 
 
Anexo 1: Normas do Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinária e 
Zootecnia
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